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Lorsque la neige commence à saupoudrer les toits et que les cœurs s’illuminent à l’approche
de la fête la plus magique de l’année, l’heure est venue de choisir une recette qui éblouira
petits et grands. En cuisine, la fantaisie de Noël prend vie à travers des plats
enchanteurs. Et quoi de mieux pour un repas de fête que de plonger dans les saveurs iodées
d’une tourte aux fruits de mer, croustillante et dorée, qui évoque le trésor des océans sous
une croûte dorée comme un cadeau mystérieux du Père Noël ?

Recette De Tourte Aux Fruits De Mer De Noël

La Tourte aux fruits de mer de Noël est un véritable conte culinaire, un plat généreux qui
rassemble autour de la table et qui, comme un coffre au trésor, recèle mille saveurs. La
magie de cette recette réside dans l’association de coquillages, de crustacés et de poissons
nobles, lovés dans une sauce crémeuse et enveloppés d’une pâte feuilletée croustillante.

En préparant cette recette, c’est comme si l’on invitait quelques lutins gourmands à
participer au festin, tandis que le parfum qui s’échappe du four fait frissonner
d’impatience toute la maisonnée.

Les ingrédients indispensables pour une tourte de fête

Pour réaliser cette tourte, il vous faudra choisir les meilleurs ingrédients, comme le
ferait le Père Noël dans son atelier, afin d’assurer une expérience gustative inoubliable.

• 500 g de fruits de mer mélangés (moules, calamars, crevettes décortiquées, noix de
Saint-Jacques)

• 200 g de filet de poisson blanc (cabillaud ou colin)

• 2 pâtes feuilletées

• 1 échalote finement ciselée

• 20 cl de crème fraîche épaisse

• 15 cl de fumet de poisson

• 1 jaune d’œuf pour la dorure

• 30 g de beurre

• 1 cuillère à soupe de farine ou de maïzena

• Sel, poivre, herbes fraîches pour le parfum (aneth, ciboulette, persil)

Pour une explosion de saveurs à chaque bouchée, n'hésitez pas à ajouter une touche de zeste
de citron ou une pointe de piment doux. Ainsi, chaque bouchée rappellera la magie pétillante
du réveillon.

Préparation en étapes magiques

L’art de la Recette de tourte aux fruits de mer de Noël réside dans ces gestes précis et
joyeux qui transforment des ingrédients ordinaires en plat extraordinaire. Voici les étapes

https://www.papa-noel.net/
https://www.papa-noel.net/article/recette-de-tourte-aux-fruits-de-mer-de-noel-65.html
https://www.papa-noel.net/article/recette-de-tourte-aux-fruits-de-mer-de-noel-65.html
https://www.papa-noel.net/


Recette de tourte aux fruits de mer pour un Noël
gourmand

Père Noël

Ce « Recette de tourte aux fruits de mer pour… » a été trouvé gratuitement sur Père Noël

Article : https://www.papa-noel.net/article/recette-de-tourte-aux-fruits-de-mer-de-noel-65.html — Site :

Page 2

à suivre :

• Préchauffez le four à 200°C (th. 6-7).

• Dans une grande poêle, faites fondre le beurre à feu doux et ajoutez l’échalote ciselée.

• Ajoutez les fruits de mer et le poisson coupé en dés. Faites revenir doucement pendant 3 à
4 minutes.

• Saupoudrez de farine, mélangez bien, puis versez le fumet de poisson. Laissez épaissir
légèrement.

• Incorporez la crème fraîche, les herbes, le sel et le poivre. Laissez mijoter à feu doux 2
minutes. Retirez du feu.

• Étalez une pâte feuilletée dans un moule à tarte. Versez la garniture encore tiède.

• Recouvrez avec la seconde pâte, soudez les bords et faites une petite cheminée au centre.

• Badigeonnez avec le jaune d’œuf battu pour une croûte dorée comme la hotte du Père Noël !

• Enfournez pour 30 à 35 minutes, jusqu’à ce que la pâte soit bien dorée.

« Un bon repas de Noël, c’est une danse d’arômes et de couleurs qui réunit toute la famille
autour d’histoires féériques et de rires partagés. »

Quelques variantes pour un Noël encore plus merveilleux

Ce qui rend cette tourte particulière, c’est sa capacité à accueillir des variantes selon
les goûts et le contenu du panier du jour. Comme le Père Noël qui adapte ses cadeaux, vous
pouvez personnaliser la recette :

• Remplacez le poisson blanc par du saumon pour apporter une note plus raffinée.

• Ajoutez quelques légumes croquants (poireaux, épinards) pour une touche de douceur et de
verdure.

• Parsemez de fromage râpé avant de poser la pâte supérieure, pour un effet gratiné
irrésistible.

Libre à vous de transformer votre cuisine en atelier de lutins gourmands pour inventer la
tourte qui vous ressemble, toujours en gardant la magie de Noël au cœur de la recette.

Petite astuce pour impressionner les invités

Pour surprendre vos convives et faire pétiller les yeux, formez sur la pâte de jolis motifs
avec des chutes de pâte feuilletée en forme d’étoiles ou de sapins. Les enfants adorent
participer à cette étape, tout comme les petits lutins de la Laponie !

Lorsque l’on pense aux plats festifs, on imagine souvent la tourte au canard, une
alternative généreuse pour les amateurs de saveurs plus rustiques. Tourte au canard pour un
repas festif s’accorde à merveille avec la thématique de Noël, ajoutant un air de fête à
chaque bouchée.
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Que servir en accompagnement ?

Pour équilibrer la richesse de la tourte, proposez une salade croquante avec quelques noix
ou des quartiers de clémentine pour la fraîcheur. Un légume vert légèrement cuit, comme des
haricots ou des petits pois, créera un contraste parfait dans l’assiette. Et, comme dans
chaque repas digne de la table du Père Noël, n’oubliez pas de servir cette tourte sur une
grande nappe rouge ou dorée, pour rappeler la magie et les couleurs des fêtes.

Les amateurs de plats marins aiment explorer d’autres recettes gourmandes, comme le gratin
de fruits de mer qui offre une alternative crémeuse et réconfortante à la tourte. Gratin de
fruits de mer pour Noël permet d’élargir la palette des saveurs sur la table du réveillon,
tout en restant dans le thème de la mer et du plaisir.

La tourte, un plat qui raconte une histoire

Chaque part de tourte partage un peu de la magie de Noël : les couches dorées de la pâte
sont comme un présent à déballer, révélant une farce généreuse, parfumée et pleine de
tendresse. Préparer la tourte aux fruits de mer, c’est créer un souvenir chaleureux, aussi
précieux qu’un conte raconté près du sapin. Et chaque bouchée, comme un petit miracle,
promet un noël enchanté à tous les gourmands !
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